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論 文 内 容 の 要 旨
Ediblegelatinはコラーゲンを600-100oCで2-9時間加熱抽出することにより製造されているが,
加熱によるタンパク質の変性のため品質のす ぐれた ediblegelatin を得ることができず, その改良が久
しく望まれていた｡
本論文では 800-85oCの熱水に30秒間コラーゲンを浸漬 したのち, 濃厚尿素溶液を用いて gelatinを
抽出, 精製する画期的な方法を兄い出し, この方法によって得られる ediblegelatinが従来の加熱抽出
法によって得られる gelatinに比し, 種々の点です ぐれていることを詳細に実証している｡
その特長は灰分含量とゲル強度において顕著である｡ 灰分は加熱抽出 gelatinの平均が 1.07% である
のに比し, 著者の方法による ediblegelatinの平均は0.45% であるo Gelatin中の灰分は一般に酸性食
品中で日商の原因となる Caおよび Pb,As,Cu,Znなどの有害な金属を含んでいるため, 灰分0.5%以
下の ediblegelatinが得られた意義はきわめて大きい｡ ゲル強度は加熱抽出 gelatinの平均が 470gで
あるのに対し, 著者の方法による ediblegelatinのそれは 612gである｡ ゲル強度は種々の食品に ge-
1atinを用いる場合にもっとも重要な性質である｡
また本法によって得られる ediblegelatinの栄養価について, 白ネズミを飼育して実験を行ない, 加
熱抽出 gelatinに比し, 成長状態ならびに生物価, 消化率とも全く遜色ない結果を得ている｡ トリプ トフ
ァンを添加した飼料による自ネズミの生物価は, 加熱抽出gelatinよりも尿素抽出 gelatinの方が15-20
% す ぐれている｡ このような事実より, 著者の開発した方法によって得られる ediblegelatin は栄養上
従来の加熱抽出 gelatinに比べて全 く劣っていいことが実証されている｡ つぎに本論文では食品安定剤と
しての ediblegelatinについて詳細な実験を行ない, 著者が開発した gelatin-polyphosphatemixture




ことを実証した｡ さらにover-runの実験においては, 一般の ediblegelatinではエ- ジングを必要とす
るのに対し, 本 mixtureを用いるときは, エージングを行なうことなしに安定な 100-110% over-run
を示すことを確認した｡ そのほか, 種々の ediblegelatinのタンパク質含量, 灰分含量およびゲル強度
と起泡力, 氷結温度変化,over-runの関係を検討し, 灰分1.0%以下, ゲル強度550g以上の ediblege-
1atinは約8分間で over-runlOO%以上に達するのに比し, 灰分1.45% , ゲル強度 336gの ediblege-
1atinは over-run75% を越すことができないなど興味ある新しい知見を非常に多く得ている｡
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨







ついで安定剤としての gelatinの特性を起泡力, 乳化力, 氷結停滞時間,over-runなどについて検討
している｡ とくに著者が開発した gelatin-polyphosphatemixtureは強い乳化力を有し, 氷結試験,
over-runについても興味ある特性を発揮している｡
午のように本論文は ediblegelatinの新しい精製法を開発し, レオロジ- 的性質および foodstabili-
zerとしての諸性質を明らかにし, さらに自ネズミ飼育実験により生物価, 消化率などについても検討し
ている｡ 独創的な内容をもち, 栄養化学, 食品化学の分野に貢献するところがきわめて大きい｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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